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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
TORTA DEL CASAR' 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 235 van 18 juli 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 18 september 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending 
van een gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, 
Postbus 93119, 2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een wijzigingsaanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van 
Verordening (EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake 
kwaliteitsregelingen voor landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 235/05) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de wijzigingsaanvraag 

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VAN EEN NIET-MINIMALE WIJZIGING VAN HET 
PRODUCTDOSSIER INZAKE BESCHERMDE OORSPRONGSBENAMINGEN/BESCHERMDE 
GEOGRAFISCHE AANDUIDINGEN 

Aanvraag tot goedkeuring van een wijziging overeenkomstig artikel 53, lid 2, eerste alinea, van 
Verordening (EU) nr. 1151/2012 

„TORTA DEL CASAR" 

EU-nr. ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013 

BOB (X) BGA () 

7. Aanvragende groepering en rechtmatig belang 

Consejo Regulador de la Denominación de Origen Protegida Torta Del Casar (Raad van toezicht voor 
de beschermde oorsprongsbenaming „Torta del Casar") 

Avda. de la Constitución, 13 10190 

Casar de Caceres 

SPANJE 

Tel./Fax +34 927290713/927291654 
E-mail: info@tortadelcasar.eu 

De raad van toezicht is een non-profitorganisatie die door de bevoegde instantie in de lidstaat wordt 
erkend als beheersinstantie voor de BOB. Deze raad van toezicht werkt op basis van democratische 
principes en vertegenwoordigt de economische en sectoroverschrijdende belangen van zijn leden, 
met speciale aandacht voor minderheidsbelangen, om ervoor te zorgen dat alle belangen op een 
gelijkwaardige manier worden vertegenwoordigd. 

Wat deze aanvraag betreft, is het de taak van de raad van toezicht om wijzigingen aan het productdos¬ 
sier voor te stellen en deel te nemen aan eventuele procedures die in het kader van die wijzigingen 
worden ingesteld, maar ook om vereisten vast te stellen met betrekking tot contra-etiketten, keurmer¬ 
ken en andere garantietekens die specifiek zijn voor deze BOB (inclusief tekens die op het etiket 
kunnen worden aangebracht) en om die uit te vaardigen. 

Deze aanvraag tot wijziging van het productdossier werd goedgekeurd door de raad van toezicht voor 
de beschermde oorsprongsbenaming „Torta del Casar" in overeenstemming met de aan de raad 
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toegekende rol. De belangen van de raad zijn dan ook geheel legitiem. 

2. Lidstaat of derde land 



Spanje 

3. Rubriek van het productdossier waarop de wijziging(en) betrekking heeft (hebben) 

- □ Naam van het product 

- [x] Beschrijving van het product 

- □ Geografisch gebied 

- [x] Bewijs van de oorsprong 

- [x] Werkwijze voor het verkrijgen van het product 

- [x] Verband 

- [x] Etikettering 

- [x] Overige: 

- Nationale eisen 

- Controleorganisme 

4. Aard van de wijziging(en) 

- [x] Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde alinea, van 

Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als minimaal kan worden beschouwd. 

- □ Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA waarvoor geen enig document (of gelijkwaardig 

document) is bekendgemaakt, die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als 
minimaal kan worden beschouwd. 

5. Wijziging(en) 

Inleiding 

De wijzigingen aan de rubrieken „Beschrijving van het product" en „Werkwijze voor het verkrijgen van 
het product" zijn bedoeld om de kwaliteitsborging te verbeteren, voor een beter begrip te zorgen en te 
beantwoorden aan nieuwe markteisen zonder de specifieke kenmerken van het product te beïnvloe¬ 
den. 

De wijzigingen aan de rubrieken „Bewijs van de oorsprong", „Etikettering" en „Overige" zijn nodig 
om te voldoen aan Verordening (EU) nr. 1151/2012. Het huidige productdossier werd opgesteld 
voordat deze verordening werd gepubliceerd en daarom wijken enkele rubrieken af van de huidige 
wetgeving. Er werden ook wijzigingen aangebracht om de overeenstemmingsbeoordeling te 
verbeteren overeenkomstig de norm UNE-EN ISO/IEC 17065/2012. 

De rubriek „Verband" kreeg een nieuwe structuur en werd aangevuld op vraag van het directoraat- 
generaal Landbouw en Plattelandsontwikkeling. 

De aangebrachte wijzigingen en hun redenen worden hieronder beschreven. 

Beschrijving van het product 

- Er wordt een meer gedetailleerde beschrijving gegeven van de fysieke kenmerken van „Torta del 
Casar", met inbegrip van de randen die in hun oorspronkelijke vorm niet erg uitgesproken zijn. De 
woorden „bolle randen" werden daarom opgenomen als bewijs dat de kazen tijdens de rijping 
correct werden behandeld. 

Er werd een nieuw formaat van „Torta del Casar" opgenomen. Dit nieuwe formaat kreeg de 
aanduiding „klein" en weegt tussen de 200 en 500 g. Het nieuwe formaat wordt geïntroduceerd als 
reactie op een nieuwe vraag vanuit de markt die werd geïdentificeerd aan de hand van een 
marktonderzoek door de consultants AC Nielsen (Estudio Notoriedad e Imagen de la Torta del 
Casar (Studie over de reputatie en het imago van „Torta del Casar"), mei 2008) en Bureau Veritas 
(Estrategias de mercados de quesos DOP Torta del Casar (Marketingstrategieën voor de BOB-kazen 
„Torta del Casar"), 2005). 

Er werden controles uitgevoerd om na te gaan of het nieuwe formaat nog steeds dezelfde fysisch- 
chemische en organoleptische kenmerken heeft als de middelgrote en grote kazen, in het bijzonder 
wat betreft de rijpingstijd, aangezien het productdossier niet voor alle formaten dezelfde rijpingstijd 
voorschrijft, maar alleen een minimale rijpingstijd vastlegt zodat de kazen hun specifieke kenmerken 
kunnen verwerven en klaar zijn om in omloop te worden gebracht. Een minimale rijpingstijd van 60 
dagen is ook een hygiënevoorschrift voor het gebruik van rauwe melk, maar de rijpingstijd kan 
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worden verlengd naar 90 of 100 dagen afhankelijk van het formaat van de kaas en de omstandighe¬ 
den. Die periode werd gecontroleerd door het Technologisch Instituut voor voeding en landbouw van 
Extremadura (Instituto Tecnológico Agroalimentario de Extremadura, INTAEX), zoals uiteengezet in 
het verslag over het nieuwe formaat van de kazen. Er werden echter geen tests uitgevoerd om te 
bepalen of de kazen met dit nieuwe formaat in een kortere periode kunnen rijpen aangezien geen 
wijziging wordt gevraagd met betrekking tot de rijpingstijd. 

De in het productdossier vermelde gewichtsmarge voor de twee bestaande formaten (900-1.100 g 
voor de grote kaas en 500-700 g voor de middelgrote kaas) werd gewijzigd. De gewichtsmarge voor de 
grote kaas werd uitgebreid met 100 g (801-1.100 g), net als de gewichtsmarge voor de middelgrote 
kaas (501-800 g), zodat nu ook kazen met een gewicht tussen de 700 en 900 g, die voorheen om 
onverklaarbare redenen waren uitgesloten, in de classificatie zijn opgenomen. 

Deze drie formaten, nu aangeduid met „klein" (200-500 g), „middelgroot" (501-800 g) en „groot" 
(801-1.100 g), werden gedefinieerd omdat de conformiteit van het product wordt beoordeeld en de 
certificeringslabels worden toegekend op basis van de geproduceerde kazen en niet op basis van hun 
gewicht. De drie vastgestelde gewichtsmarges maken het mogelijk om de twee formaten in elkaar te 
laten overlopen zodat een correcte conformiteitsbeoordeling kan worden uitgevoerd. Het gewicht 
wordt aan het einde van het rijpingsproces gecontroleerd, voordat de kazen in omloop worden 
gebracht. 

Het systeem van de formaten werd gewijzigd, zowel om rekening te houden met het nieuwe formaat 
als om te garanderen dat in een traditioneel productiesysteem waarin de afmetingen niet exact zijn, de 
uiteindelijke „Torta del Casar"-kaas altijd de torta-achtige vorm zal hebben waaraan hij zijn naam te 
danken heeft, d.w.z. dat hij breder is dan dat hij hoog is. 

De organoleptische kenmerken worden momenteel gedefinieerd op een manier die grotendeels 
subjectief is en niet altijd vergelijkbaar is met de meer objectieve termen en methoden die worden 
gebruikt in de ISO-normen voor sensorisch onderzoek en die de basis zullen vormen voor de latere 
verificatie. De huidige formulering houdt niet alleen rekening met de terminologie zoals vermeld in de 
relevante normen, maar ook met de publicatie „Gui'a de evaluación sensorial de los quesos" - Gids 
voor de sensorische evaluatie van kazen (José Gonzalez Crespo en Isidro Roa Ojalvo; Instituto 
Tecnológico Agroalimentario de Extremadura. Fondo Formación, 2000). 

Om de sensorische beoordeling objectiever te maken, werden de kenmerken met betrekking tot de 
buitenkant of de korst van de kaas onderscheiden van de kenmerken met betrekking tot de binnenkant 
of de kaasmassa. 

- Korst: de kleur werd gedefinieerd als „geel tot oker", maar geel werd verwijderd omdat deze kleur 
al wordt vermeld in de definitie van oker en dus redundant is en niets toevoegt aan de beschrijving 
van het product. 

- Kaasmassa: de gebruikte descriptoren werden als volgt verduidelijkt: 

- De consistentie van de kaasmassa werd geherdefinieerd als „zacht tot zeer zacht". De term 
„smeerbaar", die gekoppeld is aan de eigenschap „viscositeit" (ISO 5492:08; 3.48, viscositeit), 
werd verwijderd. 

- In de definitie van de „structuur" (ISO 5492:08; 3.55, conformatie, structuur) werd „effen 
snijvlak" vervangen door „uniform", verwijzend naar de „schikking en verdeling van de interne 
elementen" (Guia de evaluación sensorial de los quesos, blz. 22), en wordt vermeld dat er 
„afgeronde openingen die kenmerkend zijn voor het rijpingsproces" aanwezig moeten zijn. 

Ook de termen „zacht en smeuïg" werden verwijderd omdat ze eigenschappen zijn die te 
maken hebben met hardheid (ISO 5492:08; 3.42, hardheid) en viscositeit (ISO 5492:08; 3.48, 
viscositeit) en reeds werden gedefinieerd met betrekking tot de consistentie van de kaasmassa. 

- De formulering „bijgevolg sijpelt de kaasmassa soms door de barsten in de korst" werd 
verwijderd omdat dit niet consistent is met de beschrijving van de korst die alleen kleine 
barsten vermeldt in het oppervlak van de kaas. 

- De volgende wijzigingen werden aangebracht om de beschrijving van de textuur in overeenstem¬ 
ming te brengen met de eisen zonder ze helemaal te herschrijven: 

- De term „smeuïg" die wordt gebruikt in de originele beschrijving om vloeibaarheid in plaats 
van viscositeit (ISO 5492:08; 3.48, viscositeit) te beschrijven, werd behouden, maar het 
bijwoord „licht" werd toegevoegd om het dichter te doen aansluiten bij „viskeus". 

- De eigenschap „weinig tot geen korreligheid" werd toegevoegd (ISO 5492:08; 3.54, korrelig¬ 
heid). 

- Aangezien geur en smaak eigenschappen zijn die uitsluitend te maken hebben met de kaasmassa, 
werden ze van de rubriek over de korst verplaatst naar deze rubriek en werden ze voor de 
duidelijkheid afzonderlijk beschreven. 

- Wat betreft de geur, werd het woord „intens" verwijderd omdat dit alleen de kracht van de 
waargenomen sensatie beschrijft (ISO 5492:08; 2.8, intensiteit) zonder daarom eigenschappen 
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te identificeren die specifiek zijn voor het beschermde product. Die intensiteit werd nu 
gekwantificeerd aan de hand van descriptoren die specifiek zijn voor het product, namelijk 
„melkachtig" en „plantaardig". 

- Wat de smaak betreft, werd het woord „ontwikkeld" verwijderd omdat het niet wordt gedefi¬ 
nieerd in de normen. De basissmaak „bitter" (ISO 5492:08; 3.5, bitterheid) werd gekwantifi¬ 
ceerd en twee andere basissmaken, „zout" (ISO 5492:08; 3.6, zoutheid) en „zuur" (ISO 5492:08; 
3.3, zuurgraad), werden toegevoegd en gekwantificeerd. De woorden „als gevolg van het 
gebruik van plantaardig stremsel" werden verwijderd, aangezien ze de smaak niet beschrijven 
of kwantificeren. 


Bewijs van oorsprong 

Enkele paragrafen uit deze rubriek werden gewijzigd om ze beter af te stemmen op de norm UNE-EIM 
ISO/IEC 17065/2012, namelijk de paragrafen over het beschrijven van de controles die worden 
uitgevoerd door marktdeelnemers in overeenstemming met het productdossier en de controles op 
naleving van dat dossier door het controleorganisme. 

Werkwijze voor het verkrijgen van het product 

Om de oorsprong van de melk te garanderen, die wordt gebruikt om de BOB „Torta del Casar" te 
produceren, werden de volgende vereisten geïntroduceerd met betrekking tot het veehouderijsys- 
teem: „Alle dieren die zijn geregistreerd in geregistreerde veehouderijen moeten van de rassen 
„merino" of „entrefino" zijn en alle veehouderijen die verwerkings- en melkinrichtingen delen, 
moeten in het relevante register worden opgenomen." De volgende paragraaf werd verwijderd: „Op 
dezelfde manier moeten inrichtingen waar schapen die zijn opgenomen in het register, samen worden 
gehouden met schapen die niet zijn opgenomen in het register, duidelijk van elkaar worden geschei¬ 
den." 


De paragraaf die het aantal dieren in de huidige kudde melkschapen van de rassen „merino" en 
„entrefino" en de geschatte jaarlijkse melkproductie vastlegt, werd verwijderd omdat het gaat om 
parameters die in de loop der tijd kunnen wijzigen. 

Het toegestane veehouderijsysteem en de toegestane voeding werden beschreven. De term „weiden" 
werd vervangen door „natuurlijke bronnen" om rekening te houden met de traditionele praktijken in 
het gebied waarbij gewassen worden gezaaid die kunnen worden gebruikt om te grazen of als verse of 
gedroogde voedergewassen na het oogsten. Ook de ingrediënten die mogen worden gebruikt als 
aanvullende voeding, werden opgesomd, namelijk veevoer, stro, mengvoeder en krachtvoer. De 
woorden „gecontroleerd door het technisch personeel van de raad van toezicht" werden verwijderd 
aangezien ze het voedersysteem niet beschrijven. 

Door recente ontwikkelingen in de wetgeving, na het eerste ontwerp en de publicatie van het 
BOB-productdossier voor „Torta del Casar", is het nodig om het punt met betrekking tot processen die 
onder het toepassingsgebied van de wetgeving in kwestie vallen te reorganiseren en aan te vullen. 

Het gaat met name om het melken en het transporteren en opslaan van de melk. In Verordening (EG) 
nr. 852/2004 van het Europees parlement en de Raad van 29 april 2004 inzake levensmiddelenhygiëne 
(2) en Verordening (EG) nr. 853/2004 van het Europees parlement en de Raad van 29 april 2004 
houdende vaststelling van specifieke hygiënevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke 
oorsprong (3) worden hygiënevoorschriften vastgelegd voor de productie van rauwe schapenmelk. De 
communautaire voorschriften werden daarna nog verder ontwikkeld op nationaal niveau door het 
koninklijk besluit 752/2011 van 27 mei 2011 tot vaststelling van de elementaire controlevoorschriften 
waaraan de sector van de rauwe schapenmelk en geitenmelk moet voldoen. Deze voorschriften 
bepalen ook dat de schapenmelksector verplicht de verschillende testresultaten moet melden aan de 
„Letra Q"-database die tot nog toe alleen werd gebruikt door de koemelksector. Gezien het boven¬ 
staande werden de volgende wijzigingen aangebracht: 

- Vermelding van de volgende tekst om minimumvereisten vast te leggen voor de melk die wordt 
gebruikt om de kazen van de BOB „Torta del Casar" te maken: „Wat betreft de kwaliteit en 
samenstelling, moet de melk die wordt gebruikt om „Torta del Casar" te produceren, rauwe, volle, 
niet-gestandaardiseerde, zuivere melk zijn die vrij is van onzuiverheden, een vet-plus-eiwitgehalte 
hebben van ten minste 11,0%, een eiwitgehalte hebben van ten minste 4,8%, en een pH tussen 6,6 
en 6,9." 

- De primaire producent krijgt de mogelijkheid om zijn eigen beste praktijk te bepalen om met vee 
om te gaan zodat een individuele flexibiliteit wordt toegestaan waarbij de melkhygiëne wordt 
gegarandeerd. Om die reden werd de zin „Het melken vindt twee keer per dag plaats" verwijderd 
en werd de volgende zin ingevoegd: „Het melken moet plaatsvinden in omstandigheden die te 
allen tijde de melkhygiëne garanderen en de melk moet, waar nodig, gescheiden van andere melk 
worden verzameld en getransporteerd." 
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De verwerkingsparameters van de melk op het vlak van minimum- en maximumtemperaturen en 
maximale opslagtijd werden afgestemd op de reële situatie. Betere faciliteiten en de tests die 
worden opgelegd door de nieuwe wetgeving, maken het daarbij mogelijk om de optimale kwaliteit 
van de melk op elk moment te garanderen. Daarom werd de tekst „waarbij de melk op een 
temperatuur van 4 °C wordt gehouden gedurende maximaal 48 uur en de melk, waar nodig, in 
hygiënische omstandigheden in geïsoleerde of gekoelde containers wordt getransporteerd" 
verwijderd en werd de volgende tekst ingevoegd: „De maximale opslagperiode na het melken en 
vóór de verwerking bedraagt 72 uur. In deze periode moet de melk op een temperatuur tussen 1 °C 
en 6 °C worden bewaard in koeltanks die uitsluitend zijn bedoeld voor melk van geregistreerde 
veehouderijen en geplaatst zijn in faciliteiten die door de marktdeelnemers zijn gedeclareerd." 

De volgende vereiste werd ook opgenomen en houdt een verbetering in van het productieproces, 
hetgeen gevolgen heeft voor de kwaliteit en garanties biedt voor de bij de productie van de BOB 
„Torta del Casar" gebruikte melk: „Alle kaasmakerijen moeten ter plaatse over ten minste één koeltank 
beschikken die uitsluitend wordt gebruikt om melk van geregistreerde marktdeelnemers te ontvangen 
en op te slaan." 

Er werden wijzigingen aangebracht aan enkele productieparameters die tot dusver uit enkelvoudige, 
absolute waarden bestonden die niet compatibel waren met de meetapparatuur die vandaag de dag in 
productiefaciliteiten is geïnstalleerd. De kalibratie, nauwkeurigheid en precisie van die apparatuur 
maken het mogelijk om toleranties te bepalen die de oorspronkelijke waarde niet ondermijnen en 
tezelfdertijd de zuivelfabriek in staat stellen om het proces te controleren. Nu zuivelfabrieken tempera¬ 
tuur (thermometers in wrongelbakken), druk (manometers in pneumatische persen) en relatieve 
vochtigheid (hygrometers in rijpingskamers) beter kunnen controleren en gebruik kunnen maken van 
kalibratie- en verificatiesystemen van externe, onafhankelijke laboratoria, is het mogelijk om waarden 
te registreren die nauwkeuriger zijn en dichter bij de reële waarden liggen om het proces te controle¬ 
ren. Bijgevolg werden de waarden aangepast met betrekking tot de temperatuur (de minimumtempe¬ 
ratuur werd verlaagd van 28 naar 26 °C), de stremmingstijd (de maximumtijd werd verlengd van 80 
naar 90 minuten), het persen (de maximumdruk werd verhoogd van 2,5 naar 3 kg/cm 2 en de minimale 
perstijd werd verwijderd en vervangen door „maximaal 8 uur" in plaats van „gedurende 3 tot 8 uur") 
en de maximale relatieve vochtigheid tijdens het rijpen (verhoogd van 90 naar 95%). 

Wat het zouten betreft, werd de term „natriumchloride" vervangen door de term „keukenzout" omdat 
dit de traditionele naam is van dit ingrediënt en het ook de naam van het proces weerspiegelt. Verder 
werd de volgende paragraaf verwijderd, hoewel de kaas nog altijd droog of nat kan worden gezouten: 
„Als de kazen nat worden gezouten, moeten ze in pekel worden geplaatst met een maximale 
concentratie van 16° Baumé gedurende 5 tot 6 uur." Dit komt omdat de verwijzing naar een zoutoplos¬ 
sing met een concentratie tussen 0 en 16° Baumé niet noodzakelijk resulteert in correct gezouten 
kazen. Het moet worden opgemerkt dat het maximale aandeel natriumchloride, de belangrijkste 
component van keukenzout, al werd vastgelegd in de productbeschrijving (punt B(2) van het product- 
dossier: NaCI maximaal 3%) en dus aan tests kan worden onderworpen. 

De paragraaf „Tijdens het rijpingsproces kan het oppervlak van de kazen worden behandeld met een 
kleurloze fungicide" werd ingevoegd om de uiteindelijke kwaliteit van de kaas te garanderen en 
behandeling met kleurloze fungiciden te aanvaarden. De schimmels Penicillium, Aspergillus en 
Fusarium zijn micro-organismen die goed gedijen op vochtige, lichtzure, voedingsrijke substraten met 
een laag zoutgehalte bij zachte temperaturen met voldoende zuurstof. Het oppervlak van „Torta del 
Casar" is zo een omgeving waarin schimmels erg goed kunnen groeien en de kwaliteit van het 
product kunnen aantasten. Bovendien kunnen sommige schimmels mycotoxinen produceren die de 
veiligheid van het product kunnen aantasten. 

De volgende paragrafen werden verwijderd omdat ze geen betrekking hebben op het productieproces 
en naar andere documenten verwijzen (Reglementering, Kwaliteitshandboek, Procedurehandboek): 

- „Na het rijpen moeten de producten met de kenmerken beschreven in rubriek B worden geveri¬ 
fieerd door het technisch personeel van de raad van toezicht dat de gepaste controles, steekproe¬ 
ven en tests uitvoert om na te gaan of de producten voldoen aan de vereisten van de Reglemente¬ 
ring, het Kwaliteitshandboek en het Procedurehandboek. Het controleproces wordt vervolgens 
overgenomen door het certificeringscomité dat drie leden heeft die de belangen van drie groepen 
vertegenwoordigen, namelijk de landbouwers en fabrikanten, de consumenten en gebruikers en 
de technische deskundigen. Dit comité informeert de raad van toezicht of het al dan niet akkoord 
gaat met de resultaten van de uitgevoerde tests." 

„Het certificeringsproces is voltooid zodra een genummerd contra-etiket op elke geverifieerde kaas 
is aangebracht om de oorsprong en kwaliteit te garanderen. Het contra-etiket wordt uitgegeven 
door de raad van toezicht en wordt onlosmakelijk en onuitwisbaar aan de kaas bevestigd tot die 
wordt geconsumeerd." 
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Om ervoor te zorgen dat het productdossier wordt nageleefd, werd bepaald dat de raad van toezicht 
het controleorganisme is in de zin van de artikelen 37 en 39 van Verordening (EU) nr. 1151/2012, dat 
het de relevante accreditatie heeft volgens de norm UNE-EN 45011/1998 sinds 20 juli 2012 en dat die 
accreditatie vandaag nog steeds geldig is (Technische bijlage, accreditatienr. 103/C-PR221, rev. 2 van 
29 juli 2014). Dit betekent dat de raad van toezicht zijn technische competentie, onpartijdigheid en 
objectiviteit heeft bewezen en heeft aangetoond over de nodige middelen te beschikken om op te 
treden als instantie voor productcertificering. 

In de hoedanigheid van controleorganisme inspecteert de raad van toezicht het productieproces van 
de marktdeelnemer om na te gaan of de resultaten van de controles correct zijn en om de monsters 
van de grondstoffen en afgewerkte producten te controleren die werden verzameld tijdens de 
productie. Om de onpartijdigheid en objectiviteit van zijn handelingen te garanderen, beschikt de raad 
van toezicht over een comité van belanghebbenden (vroeger bekend als het certificeringscomité) met 
een evenwichtige vertegenwoordiging van de drie belangengroepen, m.a.w. melkleveranciers en 
-verwerkers, consumenten en gebruikers en technische deskundigen. 

Een van de belangrijkste kenmerken van „Torta del Casar" is zijn smeuïge textuur. Wanneer die 
textuur echter haar optimale toestand heeft bereikt, verliest ze geleidelijk aan haar smeuïgheid, wat tot 
gevolg kan hebben dat de kaas na verloop van tijd niet langer over zijn specifieke kenmerken beschikt. 
Om een optimale productkwaliteit te garanderen werd daarom een termijn vastgelegd voor de 
consumptie en werd de volgende tekst toegevoegd: „Voordat ze in omloop worden gebracht, moet op 
de kazen die, na beoordeling door de kaasmakerijen, voldoen aan het productdossier een certificering- 
slabel worden aangebracht om hun oorsprong en traceerbaarheid te garanderen. Elk label moet ten 
minste het serienummer van de producent, het batchnummer en de datum van minimale houdbaar¬ 
heid bevatten. Die datum mag niet meer dan 210 dagen na de productiedatum liggen die wordt 
gedefinieerd als de datum waarop de melk wordt gestremd en het maken van de kaas van start ging." 

Om te beantwoorden aan de nieuwe marktvraag die werd geïdentificeerd door Bureau Veritas 
(Estrategias de mercados de quesos con Denominación de Origen Protegida Torta del Casar) is het nu 
toegelaten om kazen in omloop te brengen die in porties zijn gesneden. Daarom werd de volgende 
tekst toegevoegd: „Gecertificeerde kazen mogen in omloop worden gebracht in porties van een helft 
of een kwart." 

Om een betere kwaliteit te garanderen voor de klant werd de volgende zin toegevoegd met betrekking 
tot de verpakking: „Het verpakkingssysteem moet de integriteit en uiteindelijke kwaliteit van het 
product in stand houden." 

Verband 

De paragrafen in deze rubriek werden herschikt. Het deel dat te maken heeft met natuurlijke factoren 
werd niet gewijzigd, maar er werden verbeteringen aangebracht aan de bewoording van het deel over 
de historische en economische factoren en ook worden nu de menselijke factoren vermeld die het 
verband versterken. 

Etikettering 

De tekst werd in overeenstemming gebracht met Verordening (EU) nr. 1151/2012 en de voorgaande 
rubrieken. Alle tekst die deel moet uitmaken van de procedure voor het gebruik van het merk, zoals 
vastgelegd door de raad van toezicht in zijn kwaliteitsdocumenten, werd verwijderd. 

Naast de voorgaande paragrafen en om controles te kunnen garanderen van de traceerbaarheid van 
gecertificeerde kazen die in hun geheel of versneden op de markt worden gebracht, werd de volgende 
tekst toegevoegd: „De definitieve etikettering moet bestaan uit het commerciële etiket van de 
kaasmakerij en het certificeringslabel dat onlosmakelijk en onuitwisbaar op elke gecertificeerde, in zijn 
geheel of versneden op de markt gebrachte kaas moet worden aangebracht. De eindverantwoorde¬ 
lijkheid voor het correcte gebruik van de etikettering ligt bij de fabrikant." De raad van toezicht, die het 
verplichte certificeringslabel uitgeeft, werkt met een geautomatiseerd aanvraag- en toewijzingssys- 
teem voor certificeringslabels dat vrij toegankelijk is voor alle marktdeelnemers. Het systeem werd 
gecontroleerd door de externe auditeur ENAC die de doeltreffendheid, geschiktheid wat betreft de 
automatische toewijzing en verdeling van etiketten, en de non-discriminatie op basis van het volume 
gecertificeerde producten heeft geverifieerd. 

De kosten die worden gedragen door de marktdeelnemers voor de etiketten die ze nodig hebben, zijn 
dezelfde voor iedereen, ongeacht het aantal aangevraagde etiketten, en worden berekend als een 
percentage van de productiekosten. 
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Overige 



- Nationale eisen: op voorstel van de bevoegde nationale autoriteiten werd deze rubriek, met als titel 
„Wettelijke vereisten", uit het productdossier verwijderd omdat er geen specifieke eisen zijn met 
betrekking tot het beschermde product. 

- Controleorganisme: de details van het controleorganisme werden bijgewerkt; zoals reeds vermeld 
gaat het hier om de raad van toezicht voor de beschermde oorsprongsbenaming „Torta del 
Casar". 

ENIG DOCUMENT 

„TORTA DEL CASAR" 

EU-nr. ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013 
BOB (X) BGA () 

7. Naam 
„Torta del Casar" 

2. Lidstaat of derde land 
Spanje 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

1.3. Kaas 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Torta del Casar" is een rauwmelkse schapenkaas. Het gaat om schapen van de rassen „merino" en 
„entrefino". De kaas wordt gestremd met plantaardig stremsel gemaakt van kardoen (Cynara 
cardunculus) en wordt gedurende ten minste 60 dagen gerijpt. 

„Torta del Casar" moet de volgende fysieke, fysisch-chemische en organoleptische kenmerken 
hebben. 

a. Fysiek: 

- Vorm: cilindrisch met tamelijk gladde oppervlakken, gladde convexe zijden en bolle randen. 

- Afmetingen: 

i. Diameter: ten minste 7 cm 

ii. Hoogte: niet meer dan 50% van de diameter 

- Gewicht: er zijn drie gewichtsmarges, met een maximale tolerantie van 5%: 

i. Groot: 801-1 100 g 

ii. Middelgroot: 501-800 g 

iii. Klein: 200-500 g 

b. Fysisch-chemisch: 

- Vetgehalte in droge stof: minstens 50% 

- Drogestofgehalte: ten minste 50% 

- pH: tussen 5,20 en 5,90 

- NaCI: maximaal 3,0% 

c. Organoleptisch: 

- Korst: halfhard, uitgesproken en onderscheiden van de kaasmassa, met een uniforme 
okerkleur, vrij van verkleuringen en traditioneel ingewreven met olie. Er kunnen kleine barsten 
aanwezig zijn in het oppervlak. 

- Kaasmassa: 

i. Consistentie: zacht tot zeer zacht. 

ii. Kleur: wit tot gelig. 

iii. Structuur: uniform, met mogelijke aanwezigheid, indien versneden, van afgeronde 
openingen die kenmerkend zijn voor het rijpingsproces. 

iv. Textuur: de essentiële en onderscheidende eigenschap van deze kaas zijn zijn matige tot 
intense smeuïgheid, zijn vette en zachte textuur en weinig of geen korreligheid. 

v. Geur: gematigde tot beperkte intensiteit, melkachtig en/of plantaardig van aard. 

vi. Smaak: lichte tot matige bitterheid, lichtzoute smaak, lichte tot geen zure smaak. 
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3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 



De geregistreerde schapenkuddes moeten worden gevoed in overeenstemming met de traditionele 
praktijken waarbij gebruik wordt gemaakt van de natuurlijke bronnen van het geografische gebied 
door middel van extensieve of semi-extensieve veehouderij. Veevoer, stro, mengvoeder en krachtvoer 
mogen waar nodig als aanvullende voeding worden gebruikt. 

De maximale veebezetting voor semi-extensieve veehouderij bedraagt 1,8 grootvee-eenheden per 
hectare (GVE/ha). Dit garandeert dat aanvullende voeding die buiten het geografische gebied wordt 
aangekocht, onder de limiet blijft die is vastgelegd in de toepasselijke wetgeving. 

Behalve de natuurlijke vegetatie die wordt geassocieerd met extensieve of semi-extensieve veehoude¬ 
rij, levert het geografische gebied ook hooi, stro, granen of wikke geteeld van zaden. Dit alles kan 
worden gebruikt om te begrazen of, na het oogsten, als verse of gedroogde voedergewassen. 

De aanvullende voeding bestaat vooral uit eiwitten (soja, raapzaad > 50%) en graan (gerst, maïs, tarwe 
> 25%). Het uiteindelijke mengsel dat aan de dieren wordt gegeven, bestaat hoofdzakelijk uit dat 
basisvoer (> 25%), veevoergewassen (luzerne, wikke > 30%), graan (maïs, gerst > 20%) en zaden 
(katoen, zonnebloem > 6%). 

Het is technisch niet mogelijk om soja, raapzaad, zonnebloemzaad, katoenzaad of luzerne te verkrijgen 
in het geografische gebied. 

De melk die wordt gebruikt om „Torta del Casar" te produceren, moet afkomstig zijn van de schapen¬ 
rassen „merino" en „entrefino". 

Wat betreft de kwaliteit en samenstelling, moet de melk die wordt gebruikt om „Torta del Casar" te 
produceren, geschikt zijn om kaas te maken en in elk geval: 

rauw, vol, niet-gestandaardiseerd, zuiver en vrij van onzuiverheden zijn; 

- een vet-plus-eiwitgehalte hebben van ten minste 11,0% en een eiwitgehalte van ten minste 4,8%; 

- een pH hebben tussen 6,6 en 6,9. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Het geografische gebied van de BOB „Torta del Casar" ligt in Caceres, een provincie die behoort tot de 
autonome regio Extremadura (Spanje) en wordt afgebakend in punt 4 van dit document. De onderde¬ 
len van het productieproces die moeten plaatsvinden in dit gebied, zijn: 

- de melkproductie zoals beschreven in punt 3.3; 

het maken van de kaas, met inbegrip van het coaguleren, snijden, vormen, persen, zouten en 
rijpen. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

De kazen mogen in omloop worden gebracht in porties van een helft of een kwart. De verpakking is 
vrij te kiezen, maar ze moet de integriteit en uiteindelijke kwaliteit van het product in stand houden. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

De in hun geheel of versneden op de markt gebrachte kazen moeten in het geografische gebied door 
gecertificeerde marktdeelnemers worden voorzien van een etiket om de oorsprong en authenticiteit 
van het product te garanderen. Zoals vermeld in rubriek 3.2.c van dit document, is „Torta del Casar" 
een kaas met een halfharde korst. Daarom is het niet toegestaan om verwijderbare identificatie- 
elementen, zoals caseïnelabels voor de traceerbaarheid, aan de korst te bevestigen. Bijgevolg is het 
certificeringslabel het enige dat de authenticiteit en oorsprong van het product garandeert. Het label 
bevat een gedrukt batchnummer en uniek serienummer en moet op elke kaas worden bevestigd door 
de marktdeelnemers alvorens de kaas in omloop te brengen, zodat dit kan worden gecontroleerd door 
de raad van toezicht en zonder de traceerbaarheid in gevaar te brengen of een beperking voor de 
eengemaakte markt te vormen. 

De definitieve etikettering moet bestaan uit het commerciële etiket van de kaasmakerij en het 
certificeringslabel dat onlosmakelijk en onuitwisbaar op elke gecertificeerde in zijn geheel of versne¬ 
den op de markt gebrachte kaas moet worden aangebracht. De eindverantwoordelijkheid voor het 
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correcte gebruik van de etikettering ligt bij de geregistreerde marktdeelnemer. 

Ook het batchnummer, de datum van minimale houdbaarheid (die niet meer dan 210 dagen na de 
productiedatum mag liggen) en alle andere gegevens die worden vermeld in de relevante wetgeving, 
moeten op het definitieve etiket worden weergegeven. 

Logo van de BOB „Torta del Casar": 



Torta 
} del 
Casar 


Denominación de Origen Protegida 

4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het geografische gebied waarin de melk wordt geproduceerd en „Torta del Casar" wordt gemaakt, 
bevindt zich in de districten Los Llanos de Caceres, Siërra de Fuentes en Montanchez, ten zuiden van 
het centrum van Caceres, een provincie die behoort tot de autonome regio Extremadura (Spanje). 

Het gebied is ongeveer 400 000 ha groot en bevat de volgende gemeenten: 

Albala, Alcuéscar, Aldea del Cano, Aliseda, Almoharm, Arroyo de la Luz, Arroyomolinos, Benqueren- 
cia, Botija, Brozas, Caceres, Casar de Caceres, Casas de Don Antonio, Garrovillas, Herreruela, Hinojal, 
La Cumbre, Malpartida de Caceres, Monroy, Montanchez, Navas del Madroho, Plasenzuela, Ruanes, 
Salvatierra de Santiago, Santa Ana, Santa Marta de Magasca, Santiago del Campo, Siërra de Fuentes, 
Talavan, Torremocha, Torreorgaz, Torrequemada, Torre de Santa Maria, Valdefuentes, Valdemorales, 
Zarza de Montanchez. 

5. Verband met het geografische gebied 
Specificiteit van het geografische gebied 

a. Natuurlijke factoren: 

- Reliëf: het productiegebied ligt ten noorden van de Siërra de San Pedro en grenst aan de 
provincie Badajoz. Het gebied wordt in het oosten begrensd door de rivieren de Magasca en de 
Almonte, en in het noorden door de Taag. Het gebied is een steppeachtige vlakte en wordt 
doorsneden door de van het noordwesten naar het zuidoosten lopende Siërra de Fuentes, met 
hoogtes tussen 250 en 450 m. 

- Bodem: de bodem bestaat uit zand, zand en klei, of klei, is niet erg vruchtbaar en dun en is 
ontstaan door de decompositie van de granieten ondergrond. Op vele plaatsen komen de 
rotsen aan de oppervlakte en vormen ze „berrocales" of „barruecos". Een bekend voorbeeld 
daarvan bevindt zich in Malpartida de Caceres. Er zijn maar weinig plaatsen geschikt om 
gewassen te telen en de meeste oppervlakte wordt gebruikt om schapen te laten grazen. 

- Klimaat: het gebied heeft een continentaal klimaat met lange, hete zomers en korte, milde 
winters. De gemiddelde jaartemperatuur ligt tussen 15 en 18 °C, maar de temperatuur kan in 
de zomer tot boven de 40 °C klimmen. De neerslag ligt tussen de 300 en 500 ml, is onregelma¬ 
tig en valt vooral in de lente en de herfst. 

- Hydrografie: behalve de hierboven vermelde waterlopen die de perimeter van het gebied 
vormen, zijn er ook nog andere. 

- Flora en natuurlijke graslanden: de flora bestaat vooral uit kruidachtigen zoals Gramineae (Gen. 
Poa, Festuca en Agrostis), Leguminosae (Gen. Medicago en Trifoglium) en Compositae, 
soorten die erg voedzaam zijn, maar langzaam groeien. Er zijn ook enkele struiken te vinden, 
zoals Genista en doornige brem in de hogere gebieden, en bomen van het geslacht Quercus 
(steeneik, kermeseik, kurkeik). 

b. Historische en economische factoren: 

Sinds mensenheugenis wordt in het geografische gebied van de BOB „Torta del Casar", zoals 
gedefinieerd in punt 4 van dit document, aan transhumance (seizoenstrek) en grazen gedaan. Dit 
zijn activiteiten die nauw verbonden zijn met elkaar en met de districten die samen het geografi¬ 
sche gebied vormen. De hierboven beschreven natuurlijke factoren hebben de bevolking er 


9 


Staatscourant 2015 nr. 22638 31 juli 2015 




namelijk toe gedwongen om te doen wat ze kunnen met de beschikbare middelen om zo hun 
economieën in stand te houden. 

De schaarste aan natuurlijke hulpbronnen in het gebied werkte de opkomst van veehouderijen, 
met name de schapenteelt, in de hand. Er zijn bewijzen gevonden dat al sinds de oudheid 
schapenkuddes in dit gebied aanwezig waren en het werk Interrogatorios de la Real Audiencia. 
Extremadura al final de los tiempos modernos. Partido Judicial de Caceres (Hoorzittingen aan de 
Koninklijke rechtbanken. Extremadura aan het einde van de moderne tijd. Juridisch district van 
Caceres) bevat bewijs uit 1791 dat kaas werd geproduceerd die werd gebruikt om tienden te 
betalen en dat schapen aanwezig waren die melk produceerden en vooral werden gehouden voor 
hun wol. 

Door de daling van de wolprijzen werd de productie van melk en kaas echter belangrijker 
waardoor de productie van „Torta del Casar" een essentiële toevoeging werd aan de lokale 
economie. 

c. Menselijke factoren: 

Het specifieke karakter van „Torta del Casar" werd in stand gehouden dankzij de figuur van de 
kaasmeester op basis van de natuurlijke, historische, economische en menselijke factoren. Het 
productieproces heeft een aantal wijzigingen ondergaan toen de praktijk van het kaas maken voor 
eigen gebruik, naast het hoeden van schapen, plaats moest maken voor de moderne kaasmake¬ 
rijen die zijn ontworpen om te voldoen aan nieuwe eisen en vragen van de markt. Toch is de 
kaasmeester een essentiële figuur gebleven omdat zijn specifieke kennis van de grondstoffen, 
processen en het gewenste eindresultaat nog steeds nodig is voor de productie van „Torta del 
Casar". Het moet worden opgemerkt dat de kaasmeester meerdere variabelen controleert, wat om 
de volgende redenen een specifieke kennis vereist: 

- Omdat wordt gewerkt met rauwe, volle, niet-gestandaardiseerde melk die wordt geproduceerd 
in verschillende perioden van het jaar, varieert de samenstelling en bacteriologie van de melk 
aanzienlijk, wat een invloed heeft op het volledige proces. 

- Het gebruik van natuurlijke Cynara cardunculus die niet werd geëxtraheerd of gestandaardi¬ 
seerd, maakt de coagulatiefase erg complex en doorslaggevend voor een optimale vorming 
van de wrongel. 

- Wanneer de wrongel moet worden gesneden en hoe groot de resulterende delen mogen zijn, 

is een beslissing die wordt beïnvloed door de bovenstaande factoren en die wordt genomen op 
basis van ervaring. 

- Het vormen met de hand en het persen zijn processen die een grondige kennis vergen van de 
hoeveelheid wrongel die in elke vorm moet worden geplaatst en de hoeveelheid druk die moet 
worden uitgeoefend om het vereiste vochtgehalte te verkrijgen. 

- Als gevolg van de wijzigende weersomstandigheden in de loop van het jaar die het rijpingspro¬ 
ces beïnvloeden, moet de kaas constant worden gecontroleerd om na te gaan of hij zich correct 
ontwikkelt. 

Alleen met kennis van deze factoren kan een intense proteolyse worden verwezenlijkt, een proces 
waarbij de melkeiwitten worden afgebroken en dat, indien het plaatsvindt voordat de korst volledig is 
gevormd, voor de typische textuur en vorm van „Torta del Casar" zorgt. 

Specificiteit van het product 

De specifieke kenmerken die „Torta del Casar" onderscheiden van andere kazen, zijn de smeuïge 
textuur, de kenmerkende licht bittere smaak en de ongebruikelijke vorm die doet denken aan een 
„torta de pan" (broodpudding) - hij is breder dan hij hoog is, met ronde, convexe zijden en bijna geen 
randen. Ook de manier waarop de kaas wordt geconsumeerd, verschilt van andere kazen. De 
bovenkant van de kaas moet namelijk worden weggesneden als een deksel om aan de kaas te kunnen 
zonder dat die eruit sijpelt. Het „deksel" moet vervolgens terug worden geplaatst om de kaas te 
bewaren. 

Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of de kenmerken van het product 
(voor een BOB), dan wel een bepaalde hoedanigheid, de faam of een ander kenmerk van het product 
(voor een BGA) 

Omdat het geografische gebied weinig natuurlijke rijkdommen heeft als gevolg van de kenmerken die 
zijn beschreven in rubriek 5.a, hebben de inwoners hun economie gebaseerd op veehouderij, meer 
specifiek schapen, aangezien die zich goed hebben aangepast aan hun geografische omgeving. Ze 
worden gekweekt voor melk- en kaasproductie wegens de dalende wolprijzen. 

De schapenrassen „merino" en „entrefino" zijn gehard en perfect aangepast aan de steppeachtige 
vlakten van het geografische gebied. Omdat de melk van deze schapen wordt verwerkt zonder 
warmtebehandeling, behoudt ze alle diverse bacteriële flora die het gevolg zijn van de gebruikte 
landbouwmethoden. Dat geeft de kaas zijn kenmerkende „melkachtige" en/of „plantaardige" aroma's. 


Staatscourant 2015 nr. 22638 31 juli 2015 




De ongewone vorm die kenmerkend is voor „Torta del Casar" is het gevolg van de ongebruikelijke 
manier waarop de kaas wordt gerijpt waardoor het onmogelijk is om de traditionele vorm van andere 
kazen te verkrijgen. 



Het gebruik van natuurlijk, plantaardig stremsel verkregen van het inheemse kardoen (Cynara 
cardunculus), in combinatie met de knowhow van de kaasmeester, leidt tot een intense proteolyse 
tijdens de rijping in een fase waarin de korst nog niet volledig is gevormd. Daardoor kan de kaas zijn 
eigen gewicht niet ondersteunen zodat hij platter wordt en uitzakt aan de zijkanten. Dit veroorzaakt de 
ongebruikelijke vorm die ambachtelijke kaasmakers deed denken aan een „torta de pan", waaraan de 
„Torta del Casar" zijn naam te danken heeft. 

Deze intense proteolyse geeft „Torta del Casar" ook zijn kenmerkende smeuïge textuur. 

Tot slot is de licht bittere smaak die ook kenmerkend is voor „Torta del Casar" het gevolg van het 
inheemse kardoen (Cynara cardunculus) dat wordt gebruikt om de melk te stremmen. 

Het is bijgevolg alleen de combinatie van de rauwe melk, verkregen van de schapenrassen „merino" 
en „entrefino" die worden gekweekt in het geografische gebied van de BOB, het gebruik van inheems 
kardoen (Cynara cardunculus) als natuurlijk stremsel en de traditionele knowhow die werd verworven 
door de kaasmeesters, die leidt tot een kaas met de vorm, de textuur, het aroma en de smaak die 
kenmerkend zijn voor „Torta del Casar". 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 

http://pame.gobex.eS/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/ 

PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 

(2) PB L 139 van 30.4.2004, blz. 1. 

(3) PB L 139 van 30.4.2004, blz. 55. 
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